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PATENTANMELDUNG 



Anmelder : INAN&HRM ITT EL 

Bruno Pietschmann GiribH & Co. KG 
2084 Rellingen 1, Siemensstrafie 20 



Verfahren iur fierstellung. von kochxesistenten,. ela- 
stisehen Teigw.ar.en .unter .gleichzeitiger Erhaltung 
und Erg.Snz.ung. der natlir.li.ch.en .Gelbpigmente .des. Weizen* 
und des. Ei rohs.to.f f es 



In der heutigen Industriegesellschaf t werden bei der 
ktichenmaMgen und groBkuchenmafligen Speisenherstellung 
immer mehr Vorbereitungen und Zurichtungen in speziali- 
sierte Betriebe verlegt, so daB die eigentliche Zuberei- 
tung der Speisen immer weniger zeitaufwendig und arbeits- 
intensiv vrird. 

Die Teigwaren sind das wohl am langsten bekannte Lebens- 
mittel, das in vorgef ertigter Form diese Bestrebungen 
unterstutzte. Schon urn 1300 kannte man in Mitteleuropa 
das handwerkliche Nudelmachen iiber eine hausliche Zube- 
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reitung hinaus. In Italien, dem heutigen klassischen 
Land der Teigwaren-^Herstellung kam es erst gegen Ende 
des 18 . Jahrhunderts durch die Grundung von "Manufak- 
turen" zu einer umfangreicheren Teigwaren-Produktion. 

In der heutigen Zeit gewinnen die Teigwaren erneut 
grSBere Bedeutung im Rahmen der sich standig vergroBern- 
den Zahl der Essensteilnehmer an einer Gemeinschafts- 
verpflegung. In der Bundesrepublik Deutschland sollen 
1972 rund 10 Millionen Personen und nach neueren Unter- 
suchungsergebnissen des Bundesernahrungsministeriums 
pro Werktag rund 12 Millionen Berufstatige an der tSg- 
lichen Gemeinschaf tsverpflegung teilnehmen. tftir die 
Verwendbarkeit des Grundnahrungsmittels Teigwaren, 
auf das pro Menii nach unseren Erhebungen rund 20,3 g 
zu veranschlagen sind, ist dessen Qualitat fxir die 
Gemeinschaf tsverpflegung von ganz erheblicher Bedeutung. 
Die von uns durchgef iihrten, eingehenden Koch- und Ver- 
zehrsstudien in GroBktichen der Gemeinschaf tsverpf legung 
bestatigten die seit ISngerem bekannten Schwierigkeiten 
beim Zubereiten von Teigwaren in groBeren Mengen. Das 
Hauptproblem bei der Verwendung von Teigwaren in der 
Gemeinschaf tsverpf legung ist bekanntlich, - bedingt 
durch Menge, Kochzeit bzw. -temperatur, Lagerung und 
Transport das Verkleben bzw, Verklumpen, der V rlust 
der Elastizitat und BiBf estigkeit. Die Anforderungen an 
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die QualitSt der Nudeln erwiesen sich bei der GroB- 
ktichen- und Gemeinschaftsverpf legung daher als weit- 
aus $m grSBten. 

Mit der Frage der Qualitatsverbesserung von Teigwaren 
hat man sich daher bereits friihzeitig befaSt (7,8,9, 
10,11,12). Spater wurde man auf die Wirkungen von 
Emulgatoren aufmerksara, insbesondere. von Mono-FettsSure- 
estern des Glycerins, den "Monoglyceriden" (1,2,3,4). 
Von anderer Seite wurden Qualitatsverbesserungen tiber 
den Zusatz von Quellmitteln, Lecithin, que Hung shemmen- 
den Salzen, Kleber usw. versucht (5,6,7,8,9,10,11,12,14). 

Aufgrund der erst neuerdings wiader beschriebenen Vor- 
teile eines Monoglycerid-Zusatzes zu Teigwaren (3) , 
haben wir solche Versuche zur Verbesserung des Koch- 
verhaltens der Teigwaren erneut auf genommen . Dabei ging 
es uns vor allem darum, Kochversuche unter den Bedingungen 
in GroBkiichen unter Herstellung von Gemeinschaftsver- 
pf legung durchzuftthren. 

Zur Herstellung der Teigwaren wurde ein Hydrat' aus 
destillierten Monoglyceriden veiwendet, das. eine mikro- 
kristalline Suspension von Monoglyceriden in Wasser dar- 
stellt. Die Herstellung solcher Monoglyceridhydrate. (*tGH) 
ist bekannt (15,16). 
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Die Auswirkungen eines Zusatzes von 0,4 - 0,5 % 
Monoglyceriden, entsprechend dem Zusatz von rund 2,0 % 
eines 25 %igen Monoglyceridhydrates (MGH) bei der 
groBtechnischen Hers tel lung von Nudeln durch konti- 
nuierliche Verfahren mit Schneckenpressen, ergab ins- 
gesamt sehr bemerkenswerte und positive Ergebnisse. 
Die Auswertung der Versuchsergebnisse erbrachte insge- 
samt beziiglich des Kochverhaltens ein im Umf ange uner- 
wartet erfreuliches und ausschlieBlich positives Er- 
gebnis. 

Die Versuche ergaben im einzelnen: 

1. Gute Portionierbarkeit, gute Gleitffihigkeit , 
kurze Form - nicht pappend, nicht klebend, 
nicht klumpend. 

2. Elastisch - lockeres, appetitliches Erschei- 
nungsbild, nicht fettglSnzend (durch Olzusatz) , 
nicht schleirnig, nicht zusammengesessen, spring- 
fShig. 

3. Gute Lager-, Transport- und Wannhalteeigenschaf ten 
der gekochten Teigware. 

4. GroBe Kochtoleranzen bei Uberkochzeiten, groBe 
Koch- und FormstabilitSt , auch bei extremen, in 
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der Praxis durchgemessenen Temper atur differ en- 
zen in den einzelnen Kesselzonen (bis 20° C) 
in GroBkesseln. 

Gegentiber den in den GroBkiichen auftretenden extremen 
Beanspruchungen der Nudeln sind die Anforderungen iro 
Haushalt vergleichsweise bescheiden. Demgegenuber 
tritt hier ein neues, weiteres Problem auf: 

5. L&ngere Lagerung der gekochten Nudeln im Haus- 
haltsktthlschrank, danach erneutes AufwSrmen und 
-kochen, oft bereits in SoBen usw. 

Alle vorgenannten Eigenschaf ten konnten bei der Ver- 
wendung von MGH in bisher nicht gekanntem Umfange und 
in iiberzeugendem AusmaB verbessert werden. 

Die gleichen gttnstigen Erfahrungen ergaben s±ch beziig- 
lich der mit MGH hergestellten Teigwaren in Fertigge- 
richten, in Konservendosen , bei. den Tiefktihlfertigge- 
richten usw, Gerade hier kommt besonders die durch die 
MGH bewirkte gr5Bere Kochtolexanz (Autoklavierf ahigkeit 
bei Oberdruck) , Koch- und FormstabilitSt, reduzierte 
Que 11 f ahigkeit usw. dieser Teigwaren zum Tragen. 
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Neben die sen sehr positiven Einflussen von MGH auf 
den Gebrauchswert der Teigwaren 1st festzustellen, 
daB die Verwendung von MGH in hydratisierter Form 
zu einer Aufhellung des natiirlichen Gelbtones fiihrt, 
einerlei ob dieser vom "Ge lb pigment" des Weizens 
oder des Eigelbs stammt (17) • 

Der Farbton der Teigwaren unterliegt bekanntlich 
schon von der biochemischen Seite her den sich mehr 
oder weniger iiberlagernden Einf ltissen des Gehaltes 
der Getreiderohstof fe an Carotinoiden einerseits und 
der pigmentabbauenden Lipoxydase andererseits. Dariiber 
hinaus sind aber auch physikalisch-optische PhSnomene, 
namlich die vom Grad der Transparenz und Oberf lSchen- 
glStte abhangige Lichtabsorption bzw. -ref lektion mit 
im Spiel und entscheiden iiber den gesamten Farbeindruck 
der Teigwaren . 

Welchen Umfang die unter Mitwirkung des Fermentes 
Lipoxydase erfolgende Carotinoidoxidation erreicht und 
was sie fttr den Gesamteindruck der fertigen Teigware 
bedeutet, ist eingehend studiert worden (18,19,20,21,22). 
wahrend des Teigmischens wird bevorzugt von den gelben 
Pigmenten der Rohstoffe das Xanthophyll angegriffen. 
Dabei wurde festgestellt, daB die Oxidation nicht durch 
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das Enzym selbst erfolgt, sondern durch die primar 
gebildeten FettsSurehydroperoxide. Auf ahnliche Vor- 
gange bei der Teigbereitung fttr Backwaren wird nach- 
folgend noch einzugehen sein. Der Umfang der Lipoxidase- 
Aktivitat der einzelnen Rohstoffe ist von der Sorte ab- 
hangig. Mit dem Anteil von Partikeln des Keimlings und 
der Randschichten steigt die Lipoxidase-Aktivitat. 
Zwischen dieser Aktivitat und der Stabilitat des Pigmen- 
tes im Herstellungsgang der Teigwaren bestehen statistisch 
gesicherte Beziehungen. ZusStzlich werden die MBglichkei- 
ten der Einwirkung der vorhandenen Lipoxidase durch die 
Feinheit des GrieBes f die Dauer des Mischens und die 
Temperatur des Teiges mitbestimmt. Bei einem festge- 
stellten Gesamtabbau des ursprunglich im Mahlprodukt 
vorgelegenen "Gelbpigmentes" von etwa 20 - 60 % ist der 
PreBvorgang nur noch mit einer vergleichsweise geringen 
Verlustquote beteiligt (23) • Andererseits wird die In- 
tensity des visuell wahrnehmbaren Gelbtones der Teig- 
waren durch ihre Transparenz und Oberf lachenglatte mit- 
bedingt (20,24,25,26). Je transparenter das Gefiige der 
Rohware ist und je g latter die Oberf lache, desto weniger 
Licht wird ref lektiert und desto kr&ftiger. und klarer 
wirkt die gelbe Farbe. Die Transparenz wiederum erscheint 
um so besser, je kleiner die Zahl der im Teig einge- 
schlossenen LuftblSschen ist. Eine verbesserte Oberflachen- 
giatte wir'\ durch Tef lonmatrizen erreicht, die Zahl der 
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kleinen Luf tblaschen u. a. durch Evakuieren des Teiges 
vor dem Auspressen vermindert. 

Die oxidativen Pigmentverluste werden durch beide MaB- 
nahmen allerdings nicht nennenswert herabgesetzt (27) . 

W&hrend die durch den Emulgator MGH kochtechnisch er- 
zielten Vorteile sehr positiv beurteilt wurden, wurde 
die entfStbend und aufhellende Wirkung des Emulgators 
als verkauf shemmend beans tandet. 

Durum-Eierteigwaren mit MGH entsprechen f arblich einer 
eifreien Ware. Die optische Verschlechterung erhSht sich 
bei der Lagerung noch weiter. Diese Erscheinung veran- 
laBte uns zu weiteren Versuchen, welche. ergaben, daB 
die Farbverluste uberwiegend auf oxidative Einfliisse 
zuriickgehen , katalysiert durch das massive Zusammenspiel 
mechanischer, thermischer und anderer chemischer KrSfte- 
vektoren bei der Teigwarenherstellung. 

Wie schon erwShnt ist bekannt, daB die Verwendung von 
Monoglyceriden bei der Teigwarenherstellung zu einer 
teilweisen ZerstSrung der Carotinoide und Xanthophylle 
ftthrt, einerlei ob diese vam Gelbpigment des Weizens 
Oder des Eigelbs stammen (28,29) . Diese oxidativen Ein- 
wirkungen, welche auch mit anderen Lipiden auftreten, 
yerursachen nach unseren Ausmessung n Oxidationsverluste 
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bis zu 20 % des Pigmentgehaltes von Teigwaren. Zu~ 
s&tzlich bewirkt der rein weiBe FarbtOn des Emulga- 
tors durch" Uberlagerung mit dem Gelbton der Caro- 
tinoide physikalisch-optisch eine Farb auf hel lung, 
welche so wirkt, wie der theoretische Zusatz von 
6,4 mg eines " Standard-Wei Bpigmentes" auf 100 g 
Emulgator. 

Die von uns durch gefiihr ten Versuche zeigten zum er- 
sten, daB die angreifenden Oxidations-Potentiale 
unter bestimmten Bedingungen beherrscht werden k6nnen, 
wenn sie durch entsprechende Reduktions-Potentiale 
kompensiert werden* Zum zweiten kann die farblich 
uberlagernde Wirkung des weifien Emulgators schon durch 
einen sehr geringen Zusatz. von B-Carotin neutralisiert 
werden . 

An geeigneten organischen Reduktionsmitteln fiir Lebens- 
itiittel bieten sich die Vitamine E (Tokopherole) und 
Vitamin C ( AscorbinsMure ) an (23,30). Die Wirkung von 
Tokopherolen auf die Erhaltung des Gelbpigmentes wurde 
nur theoretisch in wissenschaftlichem MaBstab erprobt 
(30); die Wirkung der AscorbinsMure, auch in Verbindung 
mit Lecithin, wurde eingehender studiert (28) , ergab 
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aber dort unbef riedigende Ergebnisse durch unkontrolllert 
einsetzende rOtliche Verfarbungen der Teigwaren. In einer 
privaten Mitteilung erhielten wir Kenntnisse von Versu- 
chen iiber die Herstellung von Teigwaren unter Zusatz von 
Kleber und AscorbinsSure. 

Unsere Versuche erfolgten dagegen unter Produktionsbe- 
dingungen an den kontinuierlich arbeitenden Schnecken- 
pressen im TonnenmaBstab. 

Beziiglich der Anwendung der AscorbinsSure waren die 
Untersuchungen und bisher bestehenden Erfahrungen bei 
der Anwendung der Ascorbinsclure als Mehlverbesserungs- 
mittel fiir Backwaren zu berflcksichtigen. Hier fSrdert 
es den Stand- und das GashaltevermBgen der Weizenteige, 
indem es der Wirksamkeit kleberzerstSrender Enzyme ent- 
gegenwirkt. Der Effekt beruht, wie die Untersuchungen 
zeigten (31,32) tiberraschenderweise. auf einer Sauer-^ 
stoffabgabe, zu der die AscorbinsSure allerdings nicht 
selbst, sondern nur die Dehydro-AscorbinsSure fShig ist. 
Sie bildet sich aus der AscorbinsSure im Teig unter dent 
EinfluB sauerstof fflbertragender Enzyme, sogenannter 
Oxidasen. Da sich die AscorbinsSure wShrend der Mehl- 
lagerung an EiweiBstoffe bindet und ihre Wirksamkeit 
allmShlich einbiiBt, auBerdem der Gehalt der Mehle an 
Oxidasen unzuverlSssig ist, wird die AscorbinsSure be- 
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kanntlich besser nicht in der Mtihle, sondern erst in 
der Backstube in Form geeigneter Backmittel angewen- 
det. Der natiirliche Vitamin-C-Gehalt ist schon im gan- 
zen Weizenkorn mit 0-1,5 mg/100 g sehr gering. Wei- 
zengrieBe und -mehle enthalten dagegen kein Vitamin C 
mehr (33) . 

Die bei den von uns durchgefiihrten groBtechnischen 
Versuchen erhaltenen Ergebnisse bezuglich eines ein- 
getretenen bzw. verminderten Pigmentverlustes sind in 
der folgenden Tabelle anhand einer der durchgeftihrten 
Versuchsreihen als "Pigmentbilanz von Teigwaren" zu- 
s amme n ge s t e 1 1 t . 

Entsprechend der gegenwartigen Konvention wurde der 
extrahierbare "Gelbpigmentgehalfvon Teigwarenrohstof- 
fen und Teigwaren durch Extraktion mit wassergesSttig- 
tem n-Butanol bei Raumtemperatur und Ausmessen der 
Farbstarke bei 436 oder 452 (457) nm bestiramt und als 
Milligrairan-B-Carotin auf 100 g Teigware berechnet. 

Bei dem vorliegenden Beispiel wurde von einem Durum- 
grieB der Giite SSSE ausgegangen. Der Pigmentgehalt 
betrug 0,534 mg % i.Tr. (Zeile 1). 

Wird dieser GrieB konventionell zur Teigware verar- 
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5. GrieB 


0,309 


42,2 






6. + Antioxydane 


0,379 


29,1 




13,1 


7. + 2% MGH 


0,256 


52,1 


9,9 




8. + Antiox.+ MGH 


0,301 


43,7 


1,5 




9. + MGHK 


0,294 


50,8 






10. + Antiox. + MGHK 


0,360 


39,7 




11,1 


11. + Ei 


0,420 


40,3 






12. + Ei + Antiox. 


0,510 


27,5 




12,8 


13. + Ei + MGH 


0,365 


48,1 


7,8 




14. + Ei + Antiox. +MGH 


0,408 


42,0 


1,7 




15. + Ei + MGHK 


0,392 


48,8 






16. + Ei + Antiox. +MGHK 


0,474 


38,1 




10,7 



Pigment mg/100 g Teigwaren-Trockensubstanz; Trockeneigelb entsprechend 
3 Dottern/kg Gri 0; 10 mg Antioxidans (AscorbinsSure) auf 100 g Tgw.; 
MGH (Monoglyceridhydrat) 25 %ig; MGHK (Monoglyceridhydrat mit. 
B-Carotin) . 
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beitet, betrSgt der Pigmentgehalt nurmehr 0,309 mg % 
i.Tr. (Zeile 5) . Der Pigmentverlust betragt somit 
42,2 %. 

Wird dem GrieB bei der Teigbereitung als Antioxidans 
10 mg AscorbinsSure auf 100 g Teigware zugefiigt (Zeile 6) , 
so wird in der fertigen Teigware ein Pigmentgehalt von 
0,379 mg % i.Tr. vorgefunden, der Verlust somit auf 
29,1 % des Ausgangswertes reduziert. 

Wird dagegen der GrieB unter Zusatz von 2 % eines 
25 %igen Monoglyceridhydrats (MGH) verarbeitet (Zeile 7) , 
f&llt der Pigmentgehalt in der fertigen Teigware auf 
0,256 mg % i.Tr. , was einem Gesamtverlust von 52,1 %, 
bezogen auf den Pigmentgehalt des Griefies entspricht. 
Der Verlust ist also um fast 10 % hoher wie bei der 
Verarbeitung von reinem GrieB. Der auBeriichen Erschei- 
nung nach wirkt diese mit MGH hergestellte Teigware 
aber noch starker aufgehellt als es dem Pigmentverlust 
entspricht. Hieran ist der Verlust der Transparenz mafi- 
geblich beteiligt. 

Verwendet man nun beim Anteigen des GrieBes ein Mono- 
glyceridhydrat unter Zusatz einer sehr geringen Menge 
B-Carotin (Zeile 2) , so erfolgt zunSchst ein Anstieg 
des Pigmentgehaltes auf 597 mg % i.Tr., die daraus 

ORIGINAL INSPECTED 
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resultierende Teigware (Zeile 9) erleidet aber einen 
Pigmentverlust auf 0,294 mg % i,Tr., d. h. einen Pig- 
mentverlust von 50,8 % vom Ausgangswert . Er liegt so- 
mit in der gleichen GrQBenordnung wie die Teigware mit 
2 % MGH ohne Zusatz von B-Carotin (Zeile 7) mrt einem 
Pigmentverlust von 52,1 %. 

Schon die gleichzeitige Verwendung von MGH mit dem 
Antioxidans (Zeile 8) verbessert den Pigmentgehalt 
der Teigware auf 0,301 mg % l.Tr., reduziert den Pig- 
mentverlust somit auf 43,7 %. Verwendet man nun zur 
Teigwareriherstellung sowohl das Antioxidans als auch 
ein MGH mit Zusatz von fi-Carotin (Zeile 10) , resultiert 
in der Teigware ein Pigmentgehalt von 0,360 mg % i.Tr*, 
der Verlust wird dann auf 39,7 % reduziert, 

Bereitet man mit dem GrieB den Teig mit 2,5 % Trockenei, 
steigt der Pigmentgehalt auf O,703 mg % i.Tr. (Zeile 3), 
die fertige Teigware (Zeile 11) erleidet einen Pigment- 
verlust von 40,3 % auf 0,420 mg % i.Tr* Beachtenswert 
ist hier der Vergleich zwischen Zeile 10 und 11. Das 
B-Carotin- u. Antioxidans-haltige MGH erzeugt somit 
in der Teigware einen um rund 0,060 mg % geringeren 
Pigmentgehalt gegeniiber der reinen Eierteigware mit 
0,420 mg % i.Tr. Es kann somit durch die Anwendung dieses 
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Emulgators kein Eigehalt bzw. kein hoherer Eigehalt 
in der Teigware vorgetauscht werden. 

Verwendet man zur Eierteigware auch das Antioxidans 
(Zeile 12), dann steigt der Pigmentgehalt auf 0,510 mg % 
i.Tr. , der Pigmentverlust wird somit auf 27 , 5 % reduziert. 

Fertigt man die Eierteigware aber nur mit MGH (Zeile 13) , 
fallt der Pigmentgehalt auf O f 365 mg % i.Tr., der Ver- 
lust steigt wieder auf 48,1 %, dieselbe GroBenordnung 
somit wie auf Zeile 9 und 7. Der Pigmentverlust gegen- 
iiber der Eierteigware ohne MGH betrSgt somit ebenfalls 
0,060 mg % i.Tr. 

Erst die gleichzeitige Verwendung des Antioxidans zu 
einer mit MGH hergestellten Eierteigware (Zeile 14) 
last den Pigmentgehalt wieder auf 0,408 mg % i.Tr. 
ansteigen. 

Ein Teig aus GrieB, Eizusatz und MGH mit B-Caratin- 
Zusatz (Zeile 4) hat einen Pigmentgehalt von 0,766 
mg % i.Tr., die fertige Teigware (Zeile 15) aber nun- 
mehr 0,392 mg % Pigment i.Tr. Der Pigmentverlust liegt 
mit 48,8 % gegentiber dem Teige wiederum in der gleichen 
GroBenordnung wie bei den Teigwaren, die ohne Anti- 
oxidans hergestellt wurden (Zeile 7,9,13). 
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Erst die Eierteigware, hergestellt mit MGH mit 
B-Carotin-Zusatz und Antioxidans (Zeile 16) weist 
bei einem Pigmentgehalt von 0,474 mg % i.Tr. wieder 
die gleiche Pigment-GrSBenordnung auf wie die durch 
Antioxidans geschtitzte Eierteigware (Zeile 12) mit 
0,510 mg % Pigment. 

Die Vergleiche zwischen den Pigmentgehalten der 
Teigwaren (Zeile 6 und 10 sowie 12 und 16) zeigen 
auf, dafi durch die Verwendung eines MGH mit Carotin- 
Zusatz kein Eigehalt bzw. hSherer Eigehalt in der 
fertigen Teigware vorgetMuscht wird, diese Teigwaren 
aber alle technologischen Verbesserungen beziiglich 
der Kochresistenz aufweisen. Sie erscheinen auBerdem 
gegentiber einer Teigware ohne MGH, welche diese ver- 
besserten technologischen Eigenschaften nicht auf- 
weist, nicht wertgemindert. Der Vergleich der Zeilen 
6 und 13 beweist, dafi die mit MGH hergestellte Eier- 
teigware einen geringeren Pigmentgehalt ausweist wie 
die mit Antioxidans hergestellte reine GrieBware. 

Die weitere Untersuchung mit der AscbrbinsSure und 
MGH hergestellten Teigwaren ergibt Uberraschender- 
weise, daB sich die Wirkung der beiden Zusatzstoffe 
ganz entscheidend ergSnzt. Obwohl fiir die Wirkung 
der AscorbinsSure bei der Herstellung von Teigwaren 
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aufgrund des weitaus geringeren Wassergehaltes des 
Teiges und der weit kiirzeren Einwirkungszeit viel 
ungttnstigere Bedingungen gegeniiber der Teigbereitung 
bei der Backwarenherstellung vorherrschen, komrat es 
trotzdem von dieser Seite zu einer Aufbesserung des 
Klebers. Die mit Ascorbinsaure und MGH hergestellten 
Teigwaren sind gegentiber denjenigen, die nur mit MGH 
hergestellt wurden, noch f ormbestandiger , noch elasti- 
scher und noch biBfester. Die Wirkung der MGH in koch- 
technischer Hinsicht ist auf die Amylose sehr positiv, 
auf die Proteine neutral, auf die Pigmente aber zer- 
storend. Zusatzlich kommt es zur WeiBUberlagerung durch 
die Lichtbrechung und Verminderung der Transparenz. Der 
AscorbinsSurezusatz reduziert zwar den Pigmentabbau , 
kann aber die WeiBiiberlagerung und damit die vermin- 
derte Transparenz nicht vBllig ausschlieBen. Die Teig- 
ware erreicht damit nicht ganz den sonst gewohnten 
optisch-transparenten Gelbton. Erst ein sehr geringer 
Zusatz von B-Carotin in der GrQBenordnung. von 0,060 mg 
bezogen auf 100 g fertige Teigware durch den Emiilgator 
kann diese Oberlagerung durch den "WeiBton" optisch be- 
heben. 

Zusatzlich wird die AscorbinsSure-Wirkung synergistisch 
untersttttzt durch die im Monoglyceridhydrat .zusStzlich 
zur Einstelliyig des pH-Wertes vorhandene- Zitronensaure. 
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ORIGINAL INSPECTED 



Dnsere Versuche bestStigen vdllig unsere ttberlegungen, 
dafi die vorstehend beschriebene Wirkstof fkombination 
in der Lage ist, die Qualitat der Teigware fur die 
Verwendung bei der GroBkuchen- und Gemeinschaf tsver- 
pflegung sowie im Haushalt entscheidend zu verbessern, 
und zwar beziiglich der Kochtoleranzen, einer vergrSBer- 
ten Koch- und Forms tabili tat auch in Grofikesseln, 
guter Lager-, Transport- und Warmhalteeigenschaften 
der gekochten Teigware, einem elastisch-lockeren, 
appetitlichen Erscheinungsbild, einer nicht schleimi- 
gen, nicht zusammengesessenen, springfShigen Teigware 
mit guter Portionierbarkeit , guter GleitfMhigkeit usw. 

Daneben wird der durch den MGH-Zusatz verursachte Ab- 
bau des Gelbpigmentes durch den Zusatz von Ascorbin- 
sSure stark verringert. 

Die Schutzwirkung des Antioxidans AscorbinsSure wird 
daruber hinaus sich auch bei der Lagerhaltung der Teig- 
ware auswirken. Es kommt gleichzeitig aber auch zu einer 
weiteren Aufbesserung der Klebereigenschaften in Rich- 
tung formbestSndiger, elastischer und biBf ester Nudeln. 
Ein geringftigiger Zusatz von A-Carotin zum Emulgator ver- 
hindert die Diskriminierung der technologisch stark ver- 
besserten Teigwaren durch die WeiS-Oberlagerung, verur- 
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sacht durch das MGH. Ohne diese Erganzung wtirden 
Eierteigwaren wie eifreie Teigwaren aussehen. 

Der AscorbinsSuregehalt im Emulgator selbst ver- 
hindert bereits hier die Oxidation der Lipide sowie 
die Zerstorung des Zusatzes an B-Carotin. 

Die Dosierung des geringfttgigen B-Carotin-Zusatzes 
iiber den Emulgator ist deshalb besonders bequem und 
risikolos, weil damit der Ersatz dem eintretenden 
Verlust an Gelbpigment exakt ehtspricht. 

Durch den B-Carotin-Zusatz darf eine Ix.refflhr.ung 
des Kaufers von Teigwaren i. S.*§ 4 Nr. 3 LMG, 
etwa durch einen zu hohen Carotin-Zusatz, nicht er- 
folgen. Der Zusatz mufi so hemes sen sein, dafi bei ei- 
freier Ware nicht die Verwendung von Eiern bzw. bei 
Eierteigwaren nicht die Verwendung von mehr Eiern als 
verarbettet wurden, vorgetSuscht werden. DaB eine solche 
Irrefiihrung nicht erfolgen kann, hahen die durchgefiihxten 
GroBversuche nach der ermittelten und vorgelegten 
"PigmentHBilanz" eindeutig aufgezeigt. 

Fiir die Herstellung eines geeigneten Monoglycerid-Etaul^ 
gators, der die Anwendung eines solcheh reduzierehd wix- 
kenden Antioxidans sowie die Anwendung eines in geelgne- 
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ter Weise fSrbend wirkenden Lebensmittels erlaubt, 
werden nachfolgend Beispiele gegebeu: 

Beispiel: 

Bei der Herstellung von 100 kg eines 10 - 30 %igen 
Monoglyceridhydrats , z. B. nach (15) und (16), wer- 
den in einer Teilmenge der wSssrigen Phase 0,3 - 1 kg 
Ascorbinsaure gelSst und sofort dem fertigen Hydrat 
langsam eingearbeitet. 

Der organischen Phase werden kurz vor der Vereinigung 
mit dem Hauptteil der wSssrigen Phase 1 -5 g 6-Caro- 
tin zugefiihrt. 

AnwendurigsbeispieT beX dter Hers'tellitaq: von Telgwaren 

Die Anwendung bei der Herstellung von Teigwaren erfolgt 
in sehr einfacher Weise. Der Anteigf ltissigkeit (z. B. 
der Eisuppe) ftir *den Wei zenrohs toff wird 1,3 bis 2,0 % 
des so hergestellten Monoglyceridhydrates zugeftihrt 
und schayrafrei gelSst. 
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Patentansprttche : 

Verf ahren zur Herstellung von Teigwaren unter 
Verwendung von Monoglyceridhydrat (MGH) zur Er- 
hohung der Kochresistenz und Kochtoleranz bei 
tlberkoch zeiten , Portionierbarkeit , Gleitf Shig- 
keit, Elastizitat, Lager-, Transport- und Warm- 
halteeigenschaf ten usw. u. Verhinderung des 
Pappens, Klebens u. Klumpens der Teigwaren unter 
weitgehender , gleichzeitiger Verhinderung der 
Zerstorung sowie der Erganzung der nattirlichen 
Gelbpigmente des Getreide- u. des Ei-Rohstof fes . 



2. Verf ahren gemaB Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, da8 die Reduzierung der Zerstorung der Pig- 
mente durch oxidative Einflttsse durch die gleieh- 
zeitige Anwendung des Monoglyceridhydrates mit 
einem lebensraittelrechtlich zulSssigen Reduktions- 
mittel erfolgt, z. B. mit Ascorbinsaure , Tokophero- 
len sowie deren ebenfalls reduzierend wirkenden 
chemischen Verbindungen mit lebensmittelrechtlich 
zulSssigen Komponenten, z. B. in Form derer Ester, 
Anhydride, fither. 



ORIGINAL INSPECTED 

L >0 9Rft7 /067 1 
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3. Verfahren geitiMB Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet r 
da8 die durch den "Weiflef fekt" des Monoglycerid- 
emulgators zusatzlich eintretende physikalisch- 
optische WeiS-Oberlagerung des Gelbtones behoben 
wird und durch Erganzung mit einer im Getreideroh- 
stoff u. Eigelb natiirlicherweise schon vorkoirunenden 
farbenden Verbindung, z. B. S-Carotin u. Xantho- 
phylle in geeigneter Menge, die eben ausreicht, 
diese optische Erscheinung zu beheben, indem diese 
Verbindungen im Emulgator gelSst werden bzw. in 
Verbindung mit dem Emulgator zur Anwendung kommen. 
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